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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Maniok z sosem mojo bez cukru - przepis

Do tego dania wybierz obrany maniok w mrozonych kawatkach, nie tapioke. Przygotuj duzy garnek
i osobny rondelek na sos. Sprawdz tez sktad przyprawy adobo: powinna by¢ bez dodatku cukru.

Czas przygotowania: 30 minut
Czas catkowity: 1 godzina

Porcje: 6 porcji

Skladniki

2 Ib mrozonego obranego manioku w duzych kawatkach (okoto 907 g)

- Y cup oliwy (118,5 ml)

2 czerwonej cebuli w cienkich paskach

- 8 posiekanych zgbkoéw czosnku

- 1 tyzeczka przyprawy adobo bez dodatku cukru
- Y5 cup soku z limonki (okoto 79 ml)

- sOli pieprz do smaku

- 1 tyzka $wiezej kolendry

- woda do gotowania

Przygotowanie krok po kroku

1. Zagotuj osolong wode i wtéz maniok. Gotuj 20-30 minut, az bedzie miekki pod widelcem. Odcedz i
odstaw.

2. Gdy kawatki przestygng na tyle, by je dotkng¢, usunh twardy, wtdknisty rdzen. Pokroj wedtug
potrzeby.

3. Umies¢ oliwe, cebule i czosnek w rondelku. Podgrzewaj na srednio matym ogniu 5—10 minut, az
cebula zacznie migkng¢. Dodaj adobo i limonke, gotuj jeszcze kilka minut. Wytgcz ogien, dopraw solg i
pieprzem.

4. W misce wymieszaj maniok z sosem, doktadnie go pokrywajgc. Posyp kolendrg i podaj.

Zrédfo przepisu: https://salimaskitchen.com/yuca-con-mojo/



